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Die Tabellen 1 und 2 (Seiten 124 und 1~5) zeigen in Bloclcdiagrammen einige 
Ergebnisse von ~eimzahlbestimmungen bei tiefgefrorenenoFotba~sch- bzw. 
ltabeljau-Fil ets. 
Nach der Entnahme aus einer Tiefkühltruhe o(_20 oC) wurden die zu prüfen-
den Proben im Wposserbad (+21)°C) während 40 Uinuten aufgetaut und an-
schließend die Keimzahlbestimmungen durchgeführt. Jeweils 2'1 - 50 g 
VOll insgesamt 71 Tiefgefrierpackungen wurden für die 'reimzahlbestimmun-
gen verwendet, die mit einem gewöhnlichen Bakteriennährboden (pH = 6,6) 
vorgenommen wurden. Die Bakterienkolonien von geeigneten Verdünnungs-
reihen des Plattengußverfahrens wurden nach 3-tägiger Bebrütungsdauer 
(300 C) ausgezählt. 
Der Inhalt der verkaufsfertigen Pac'cungen (je 400 g) war entweder als 
"seegefroren", "landgefroren" oder "seefrisch" deklariert. eber das 
Alter der untersuchten Proben können keine näheren Angaben gemacht 
werden. 
Wie den beiden Tabellen zu entnehmen ist, waren die auf See gefrore-
nen Filets eindeutig am geringsten mit Keimen belastet, während die 
.I{eimzahlen der beiden übrigen Gruppen keine wesentlichen Unterschiede 
erkennen lassen. 
F. Gehring 
Institut für Biochemie und Technologie 
llamburg 
Die 12. DLG-Leistungsprüfung für Fischwaren 
Die alljährlich von der Deutschen Landwirtschafts-Gesellschaft e.V. 
(DLG) veranstaltete Fischwarenprüfung fand am :>5. und 26. November 
1964 zum zwölften Mole statt, und zwar - wie in den Vorjahren - in 
den Räumen des Instituts für Biochemie und Technologie tfrüher Fisch-
verarbeitung) der Bundesforschungsanstalt für Fischerei in llamburg-
Altona. Abweichend von den Vorjahren nahm diesmal die Prüfung zwei 
Tage in Anspruch. Der Grund dafür ~;a:r, daß erstmalig tiefgefrorene oFischerzeugnisse in die Prüfung einbezogen wurden, die eine beson_ 
dere Vor- und Zubereitung erfodern und deshalb nicht im Rahmen 
der !(onserven mitgeprüft werden konnten. 
Bevollmächtigter der DLG für die Durchführung der Fiscllwarenprü-
fung war der Berichterstatter, dem bei der Prüfung der Fischvoll-
und HaI b'<Onserven 3 Oberrichter zur Seite standen, und zwar Herr 
Dr. G.l;ünsche (Institut für Biochemie und Technologie) für die Ab-
teilung A: Fischvollkonserven in Tun'cen und Cremes, Herr Fabrikant 
'Gaus Möller (Vorsitzender des DLG-Fischwarenausschusses) für die 
Abteilung B: Fischvollkonserven in Öl, in Aufguß und Spezialerzeugnis-
se, sowie Herr Dr. V. Meyer (Institut für Meeresforschung, Bremer-
haven) für die Abteilung C: Fischhalbkonserven und Seelachs in Öl 
(Lachsersatz) . Geprüft wurde von insgesamt 38 Richtern, Sachlcenner 
aus FachlVissenschaft, Untersuchungsämtern, Verarbeitungspraxis, 
Handel s- und Verbraucher'crei sen. 
Für die Prüfung tiefgefrorener Fischerzeugnisse am ~5.11.64 standen 
6 Richter zur Verfügung, an der Fischwarenprüfung am 26.11.64 betei-
ligten sich 32 Richter. 
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Schon im Jahre 1963, zur 11. DLG-Fischwarenprüfung, war eine beachtliche 
Zunahme der Anmeldungen gegenüber den Vorjahren zu verzeichnen (1963 : 
101 Erzeugnisse; 1962: 80 Erzeugnisse; 1961: 62 Erzeugnisse). Die Anzahl 
von 157 angemeldeten Erzeugnissen im Jahre 1964 bricht alle Rekorde. Die 
erfreuliche Aufwärtsentwic!clung in der Zahl der Anmeldungen zeigt, daß -
die Arbeit und das Streben der DLG und aller ihrer amtlichen und ehren-
amtlichen Mi tarbe.iter im Dienste der Qualitäteförderung bei der bundes-
deutschen Fischindustrie eine i .mmer stärker werdende Resonanz und Aner-
kennung gefunden haben. 
Unter den von neutralen Beauftragten der DLG in ITerstellerbetrieben, 
Lägern und Einzelhandelsgeschäften gezogenen 157 Erzeugnissen - von 
jedem Erzeugnis 15 Proben - befanden sich 2 tiefgefrorene Fischerzeug- . 
nisse (daneben wurden 6 Erzeugnisse als Testproben aufgekauft), 97 Fisch-
vollkonserven, 48 Fischhalbkonserven und 10 Erzeugnisse Seelachs in Öl 
(Lachsersatz), so daß insgesamt 163 Erzeugnisse den Richtern vorgestellt 
wurden. 
Die Aufnahme tiefgefrorener Fischerzeugnisse erfolgte nach gründlichen 
Vorarbeiten. Die Ausarbeitung der Prüfungsbestimmungen für diese Er-
zeugnisse wurde im Jahre 1961 durch das Bundesministerium für · Ernährung, 
Landwirtschaft und Forsten, der DLG und ihres seinerzeitigen Bevoll-
mächtigten, Herrn Professor Ur. W. Ludorff, angeregt. Die Ausarbeitung 
und Prüfung der als geeignet erscheinenden Methoden für die Vorberei-
tung und Zubereitung des tiefgefrorenen Fisches lag in den ITänden des 
Berichterstatters. Dabei kam es vor allem darauf an, die im Rahmen der 
DLG-Leistungsprüfungen für die Beurteilung zur Verfügung stehenden 
20 l':ertmale nur für solche 'Criterien zu verwenden, mit deren nilfe Aussa-
gen über die Qualitätsunterschiede möglich erscheinen. Außerdem mußte 
berücksichtigt werden, daß große l'robemengen reibungslos geprüft wer-
den können. Besonders die Vorschriften für das Auftauen, Herrichten 
und Zubereiten der Proben mußten genau festgelegt werden, denn bekannt-
lich können nur bei Einhaltung immer gleicher Versuchsbedingungen ver-
gleichbare und repräsentative Ergebnisse erzielt werden. 
Bei der tberprüfung der bislang be'<annten Methoden zeigte sich, daß 
besonders die an küchenmäßige Zubereitungsformen sich anlehnenden 
Verfahren von nicht befriedigender Aussage!<raft waren, andere Methoden 
waren für die Untersuchung größerer Prob einengen zu kompliziert. Im 
Verlauf der Vorarbeiten· ergab sich, daß nur durch Erhitzen im geschlos-
e enen Gefäß (\.; eckglas ), ohne würzende Beigaben, auch geringe Qual i tä ts,. 
unterschiede organoleptisch zufriedenstellend erfaßbar sind. Allerdings 
muß festgestellt werden, daß die Deurteilung der so zubereiteten Pro-
ben an Geruchs- und Geschmackssinn des Beurteilers höhere Anforderungen 
stellen als die Prüfung tischfertiger -:onserven. Das bedeutet, daß bei 
den Richtern tiefgefrorener Fischerzeugnisse eine gewisse Facherfahil1mg 
und Schulung vorhanden sein muß. 
Nach Ausarbeitung der Prüfungsbestimmungen lrurden diese vom Test-Panel 
des Instituts auf Herz und Nieren geprüft, sowie auf mehreren . Sitzungen 
mi t Mi tgliedern der ".\rbei tsgemeinschaft Seefrostung" und der "Fachab-
teilung Tiefgefrierbetriebe im Bundesverband der deutschen Fischin-
dustrie e.V." eingehend diskutiert. Im Rahmen dieser Diskussionen 
wurden insgesamt 4 inoffizielle Testpriifungen (im ·März und November 
1962, Mai 1963 und Juli 1964) durchgeführt. Außerdem fand im liärz 1963 
ein Lehrgang für Fachkräfte der Tiefkühlindustrie und des Großhandels 
statt, um sOlrohl geeignete Richter für DLG-Prüfungen auszubilden, als 
auch die Methoden für die Anwendung in den Betrieben weiterzugeben. 
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Im Juli 1964 konnten die Prüfungsbestimmungen nach fast 3-jährige'r Er-
prohungszei t vom DLG-Fischwarenausschuß verahschiedet werden , .. womit 
der 'Startschuß für die Aufnahme der tiefgefrorenen Fischerzeugnisse 
in das Programm der alljährlichen DLG-Leistungsprüfungen geaeben War. 
Prüfungsverlauf: 
Auch im Jahre 1:964 wurde nach dem bewährten Prinzip des Richtens 
und Gegenrichtens beurteilt. Nach einem ersten Durchgang wurden die 
Erzeugnisg.e jeweils von einer zweiten Richtergruppe in einem zweiten 
Durch'gang nochmals beurteilt. Bei den "ronserven bedeutet das z.D., 
daß jedes Erzeugnis von mindestens 4 Richtern beurteilt' wird. In Zwei-
felsfällen konnte zusätzlich der zuständige Oberrichter und der De-
vollmächtigte hinzugezogen werden. Nach Abschluß des Gegenrichtens 
müssen sich dann die 2 Gruppen (4 Richter) auf ein gemeinsames 
Ergebnis einigen. Dabei können weitere Proben, die selbstverst~ndlich 
alle neutralisiert und in der Bezeichnung verschlüsselt sind, gezogen 
werden. In der P.egel werden 5 bis 6 Proben je Erzeugnis der ~innen­
prüfung unterzogen. Durch dieses System ist eine weitestgehend neu-
trale und gerechte Beurteilung der Proben gewährleistet. Die bei der 
Beurteilung zugestandenen \"!ertmale werden auf lJewertungsblätter ein-
getragen. Insgesamt können :>0 r:ertmale erreicht werden. Davon ent-
fallen auf die Sinnenprüfung je nach Erzeugnis 15 bis 16 \':ertmale, 
davon 5 bis 6 für das .lussehen und 10 auf die für die llualität ent-
scheidenden Merkmale Geruch, Geschmac' : und 'Ionsistenz. Diese werden 
bei der Schlußbeurteilung deshalb auch gesondert angegeben, z.B. 
20/10 bei Erzielung voller rertmalzahl, 4 bzw. 5 \';ertmale entfallen 
auf die chemisch-technische Prüfung. \rertmalabzüge müssen von den 
Richtern begründet werden, damit sie den lterstellern zur betriebs-
internen Auswertung mitgeteilt werden können. Denn der tiefere Sinn 
der Prüfung ist ja - neben der erstrebenswerten Prämierung .. den 
llerstellern eine Möglichkeit eines objektiven Qualitätsvergleiches 
mit l<onkurrierenden Erzeugnissen zu bieten und damit schließlich 
einen Anreiz zur laufenden Verbesserung der Qualität zu geben, 
sowie zur Förderung des Absatzes von deutschen Fischerzeußnissen 
beizutragen. Letzten Endes wird damit auch dem Verbraucher gedient, 
der außerdem noch auf das Qualitätsstreben der deutschen Fischwirt-
schaft hingewiesen wird. 
Neben der Deurteilung der organoleptischen Eigenschaften, wie Aus-
sehen, Geruch, Geschmack und Konsistenz, werden die Erzeugnisse 
auch einer chemisch-technischen Prüfung unterworfen, die im chemi-
schen, Laboratorium des Instituts unter Leitung des Berichterstat-
ters vorgenommen wird. Hierbei werden mindestens 3 Proben je Er-
zeugnis auf Deklaration, Gewicht, Zusammensetzung in lebensmittel-
chemischer und -rechtlicher Sicht, untersucht. Außerdem wird die 
Beschaffenheit des Dosenmaterials geprüft und beurteilt, die von 
nicht geringem Einfluß auf die Qualität und Haltbarkeit der Er-
zeugnisse sein kann. 
Daß das Bestreben der DLG richtig verstanden und in zunehmendem 
Maße aner'mnnt wird, läßt sich vielleicht aus der zunehmenden Zahl 
der Anmeldungen ablesen, vor a11em aber aus dem Anstieg .des Anteiles 
an prämierten Erzeugnissen, d'er besonders im Jahre 1!'J63 sichtbar 
wurde und bei der Tropen- und Exportprüfung 1963/64 anhielt. Das 
Ergebnis der Herbstprüfung 1964, über das im folgenden berichtet 
wird, bestätigt in erfreulicher Weise die Tendenz zur Qualitäts-
ware . 
12,9 
1. Tiefgefrorene Fischerzeugnisse 
I':ie im vorhergehenden bereits ausgeführt, sind die :prüfungsbestimmungen 
für diese Brzeugnisgruppe im Juli 1964 verabschiedet worden, 'also erst 
kurz vor' Abschluß der Anmelde,fristzu, ,dieser -Prüfung. Eine größere Be-
teiligung bereits zu dieser Prüfung war daher noch nicht zu erwarten. 
Um berei ts je·tzt Erfahrungen. -im ,Rahmen einer Testprüfung nnt·er 'offi-
zielle.n Bedingungen zu gewinnen, ·wurden neben den 2 angemeldeten Erzeug-
nissen weit.ere 6 aufgekaufte Erzeugnisse verschiedener IIersteller den 
6 Richtern, die· in 2 Gruppen prüften, vorgestellt. Zur Prüfung gelangten 
je 4 tiefgefrorene ~Cabeljaufilets' bz'·: •. Rotbarschfilet.s. Den beiden ge-
trennt prüfenden Richtei·g·rupp.en wurden dabei jeweils maftengleicher 
Verbraueherpackungen vorgestellt,,'und zwar von jedem Erzeugnis min-
destens 3 Proben. Die Erzeugnis.se wer.den dabei sowohl· in aufgetautem. 
Zustand (Aussehen, Herrichtung) , als auch nach dem' sog .. "Garen" 
(Geruch, Geschmack und Konsistenz) beurteil t. GröBere Differenzen in. 
der Beurteilung der Erzeugnissetrate-n innerhalb der Pichtergruppen 
bzw. zwischen den beiden Gruppen nicht auf. Als erfreuliche Tatsache 
ist zu vermerken, daß von. den 8,Erzeugniss.en immerhin 6 prämiierungs-
fähig waren, und zwar je. 3 Erzeugnis.se (1 'Cabeljau, 2 Rotbarsch) mit 
einer Silbernen Preismünze und 3 'Erzeugniss'e (2 'Cabeljau, 1 Rotbar<;ch) 
mit eine!' bronzenen: Pre·ismünze der DLG. Da die entsprechenden Beur-. 
teilungen auf die inoffiziellen Testproben fiel.en,' konnten die Preise 
allerdings nicht vergeben werden. 
Bereits bei dieser ersten Prüfung unter offiziellen Bedingungen be-
stätigte sich, daß mit Hilfe der neuen DLG-Prüfungsbestimmungen für' 
ti efgefrorene Fi scherzeugnis s e eine wei tgehend obj e'<ti ve Beurteilung 
dies.es schwierigen Untersuchungsmaterials' möglich ist. 
Sowei t sich aus dem vorgestell ten. Material überhaupt· Schluss,e auf den 
allgemeinen Qual!itätsstand ziehen lassen, ist festzustelLen, daß die· 
in Lägern der Hersteller gezogenen Proben in ihrer Qualität als recht 
ansprechend beurteilt werden konnten .. 
Das jedem IIersteller vertraulich mitgeteilte Ergebnis über das Ab-
schneiden seiner Erzeugnisse kann sieher auch für die See- und Land-
froster ein nicht zu unterschätzender Beitrag sein, sowohlzur.För-
derung der Qua li tät als auch des .\bsatzes der aus vol'tswirtschaf-t-
licher und ernährungs-physiologischer Sicht 80 wer·tvollen tiefgefro-
renen Fischerzeugnisse, Darin sehen die Deutsche Landwir·tschafts-. 
Gesellschaft und die Bundesforschungsanstalt für Fischerei ein ech-. 
tes' und förderungswürdiges Anliegen. Es darf an dieser Stelle ver~ 
mer'<t werden, daß gerade aus dies elll Grunde bei der Ausarbeitung der 
neuen Prüfungsbestimmnngen für diese Erzeugnisse so viel Vorarbeit 
und Sorgfalt aufgewendet wurde. 
2. Fischvollkonserven 
Unter den 97 vorgestell ten Fischvollkonserven (durch H(tz~b~handlung 
konserventechnisch sterilisierte li aren) fand.en sich folgende Erzeug-
nisse: 
60 Erzeugnisse Heringsfilets in Tunken und Cremes, 
darunter 11 in Sahne- oder Sahne-Meerrettich-Sauce oder 
-Creme, 18 in Tomaten-Sauce oder Creme (davon 8 mit anderen 
würzenden Zutaten wie Paprika, Wein, Anchovis), 6 in Pilzsaucen 
und -cremes, 9 mit würzigen Saucen zum Bier, 12 in Seilfsauceil und 
-cremes, 4 in Kräuter-Creme 
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22 Konserven in 01 oder in eigenem Saft mit 01 
7 Bratherings-Vollkonserven 
8 Spezial erzeugnisse '(Vorgerichte , marinierte Vollkonserven) 
Die Vielzahl und Vielseitigkeit der vorgestellten Erzeugnisse be-
stätigt die bereits bei den Prüfungen der Vorjahre festgestellte 
Tendenz der Hersteller, auch dem anspruchsvollen Verbraucher mit 
einem abwechslungsreichen Sortiment einen .'{aufanreiz zu bieten. 
(Die 97 Fischvollkonserven wurden in 10 Richtergrup;>ender Sin-
nenprüfung unterzogen). In jedem Durchgang ",uden 9 bi's 10 Erzeug-
nisse vorgestellt, von jedem Erzeugnis mindestens 2 Proben, im 
Schnitt wurden jedoch 3 Proben gezogen. Das bedeutet, daß im Ver-
lauf der Prüfung von jedem Richter etwa 60 Proben, beurteilt wer-
den mußten. Um Ermüdungserscheinungen der Sinnesorgane entgegen-
zuwirken, wurden die Proben so zuslWlllengestellt, daß möglichst 
eine geschmackliche Abwechslung gegeben war. Z.B. ,,-urden nach 4 
bis 5 Proben in milden Tunken eine entsprechende Anzahl in ge-
würzten Tunken vorgestellt. Bei der Sinnenprüfung wurden die vor-
gestellten FischvollJ{onserven bis auf wenige Ausnahmen sehr gut 
beurteil t. Z.B. erhielten nur 17 :'der 97 vorgestell ten Erzeug-
nisse weniger als 7 der für die Qualität maßgebenden 10 \~ert-
male für Geruch, Geschmack und 'Consistenz, womit sie bei Er-
languug von mindestens 16 der 20 Gesamt-\\'ertmale noch prämie-
rungswürdig wären. Allerdings erreichten weitere 21) Erzeugnisse 
dieses Ziel nicht, da sie im Aussehen oder bei der chemisch-
technischen Prüfung mehr als 2 Wertmal-Abzüge hinnehmen mußten. 
Bei der im Institut durchgeführten chemisch-technischen Prüfung 
erzielten erfreulicherweise 70 der 97 Proben volle 5 I'.°ertmale, 
nur bei 8 Erzeugnissen mußten mehr als ~ ~ertmale in Abzug ge-
bracht werden. Wegen mangelhafter Beschaffenheit des Dosenmaterials 
mußte nur bei einem Erzeugnis 1 ,o 'ertmal abgezogen werden, bei lVei-
teren 10 Proben wurde auf beginnende Porigkeit des LacJ{es oder leich-
te mechanische Verletzungen hingewiesen. 45 in Aluminiumdosen ver-
packte Erzeugnisse durchliefen die ~osenprüfung ohne Beanstandung. 
3. Fischhalbkonserven 
Unter den 48 zur Prüfung gemeldeten Fischhalbkonserven befanden 
sich folgende Erzeugnisse: 
26 Ma rinaden-Erzeugnisse, darunter typische r~ltmarinaden in 
Aufguß} de Bismarckheringe (9), Rollmops (8), Kronsar-
dinen ~2), außerdem 7 Erzeugnisse in Mayonnaise 
8 Bratfischwaren (Bratheringe in Aufguß) 
7 Kochfischwaren (Hering in Gelee) 
7 1 Matjesheringserzeugnis 
nach schwedischer Art). 
Allen Fischhalbkonserven gemeinsam ist, daß im Gegensatz zu den 
Fischvolllmnserven (Fischdauerwaren) nach dem Befüllen bzw. Ver-
sehließen der Dosen und Behältnisse keine lIitzebehandlung im Druck--
autoldaven (konserventechnisches Sterilisieren) mehr erfolgt. In-
folgedessen ist die IIaltbarlteit dieser Erzeugnisse mehr oder min-
der begrenzt. Ein Zusatz chemischer Konservierungsstoffe ist des-
haib in den meisten Fällen erforderlich, vor allem ' jedoch eine 
Lagerung 'der begrenzt haI tbaren Erzeugnisse bei Temperaturen zlooischen 
2 0 und 80 C. Besonders gilt das nach Fortfall des wirksamsten Konser-
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vierungsstoff .. s Hexamethylentetramin, dessen gesetzliche Duldungsfrist 
am 31.12.1961 abgelaufen Jst. 
Die Zubereitung der Fischhalbkonserven, d.h. die Überführung in den 
genußfertigen Zustand (Garen), erfolgt entweder in der Kälte durch 
Salzgarung (Salzfisch"aren), durch Essig und Salz im sogen. Garbad 
(Mr rinaden), durch Braten (Bratfischwaren) oder durch Kochen, zumeist 
in einer schwächeren EssigjSalzlösung (Kochfischwaren) . 
Bei d'er Sinnenprüfung" der Fischhalbkonserve lmrde den Richtern ein 
noch vielseitigeres Sortiment von Erzeugnissen vorgestellt, als bei 
den Vollkonserven, vor allem herrschte hier die Note sauer, pi'<ant, 
sal zig, vor ~ Bei diesen \':arimgruppen erhiel ten 36 der 48 vorge'stell ten 
Erzeugnisse mindestens , 7 ":ertmale für Geruch, Geschmack und '{onsistenz. 
Allerdings erreichten weitere 11 Erzeugnisse durch ":ertmalabzüge für 
das Aussehen, die Herrichtung oder bei der chemisch-technischen Prü-
fung nicht die Mindestzahl von 16" : ertmalen, um prämiert werden zu 
können. ' 
Bei der chemisch-technischen Prüfung wurde bei diesen Erzeugnissen 
n'eben der Begutachtung des Dosenmaterials und der Gewichtskontrolle 
auf die Einhaltung d'er zulässigen (onservierungsstoff-Mengen geprüft. 
4. Seelachs in Öl (Lachs ersatz) 
Unter den zur Gruppe Salzfisch',:aren zählenden 10 vorgestellten Erzeug-
niss,en Seelachs in Öl befanden sich: 
9 Erzeugnisse Seelachs-Scheiben in Öl, davon eines als 
Röllchen verpackt, 
1 Erzeugnis Seelachs-Schnitzel in Öl 
Die sogen. Seelachserzeugnisse gehören ebenfalls zu den Fischhalbkon-
serven, bilden jedoch aufgrund ihres P.ohmaterials - da sie nicht aus 
Heringen oder heringsartigen Fischen hergestellt sind - eine eigene 
Warengruppe. Das r..ohmaterial ist hier gesalzener Seelachs, auch K'öh-
ler oder Blaufisch genannt (auch verwandte Gadiden, wie Pollack oder 
'tabeljau werden verwendet), der nach der Salzreifung in Scheiben ge-
schnitten, gefärbt, konserviert, geräuchert und mit Speiseöl in Dosen 
oder andere Behältniss'e eingelegt wird. Beim Zuschneiden (z.B. auf die 
Dosengröße) abfallende Fleischstüc'te oder zerrissene Scheiben werden zu 
Seelachs-Schhitzel verarbeitet. Im Aussehen und in ihrer geschmaCklichen 
Eigenart sind diese Erzeugnisse vergleichbaren aus echtem r.,liucherlnchs 
nachempfunden., Sie müssen deshalb zusätzlich als "Lachs ersatz" gekenn-
zeichnet werden. Die im Vergleich zum Echtlachs preisgünstigen Erzeug-
nisse können in der Qualität (Zartheit, Geschmack, Raucharoma) sehr 
ansprechend sein . 
Die 10 SeelaChs-Erzeugnisse wurden bei der Si'nnenprüfung im rahmen 
der Fi schhal bltons erven mi tgeprüft, und zwar verteil tauf :> ll.ichter-
gruppen. Hier wurde besonders auf sorgfältige Herrichtung z.B. der 
Scheiben geachtet, auf gleichmäßige Färbung, gutes Raucharoma, Zart-
heit etc., 5 der 10 Seelachs-Erzeugnisse wurden von den P,ichtern recht 
gut bewertet. 
Bei der chemisch-technischen Prüfung wurde wie bei den Fischhalbkonser-
ven verfahren, zusätzlich aber noch auf die Zulässigkeit der verwendeten 
Farbstoffe untersucht. Bei dieser Prüfung gab es keine Beanstandung. 
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Allerdings entsprachen 7 Seelachs-Erzeugnisse nicht voll den Anfor.de-
rungen der chemisch-technischen Prüfung, sie mußten entweder mehr 
al s 2 Wertmalabzüge hinnehmen "oder aus dem Preisbewerb ausS'cheiden. 
Dadurch erreichte leider nur 1 Erzeugnis Seelachs-Scheiben in Öl 
die Mindest-Wertmalzahl 16 oder mehr für die ' Prämierung. 
Preisverteilung 
Für die insgesamt vorgestell ten 155' Fischkonserven aus der Fertigung 
der deutschen Fischindustrie konnte im Jahre 1964 die beachtliche 
Zahl von 86 Preismünzen zuerkannt werden. Mit etwa 55 '% prämiiert'er 
Erzeugnisse ist das Ergebnis des Vorjahres (etwa 57,5 '%) praktisch 
eingestellt. Als besonders erfreulich kann festgestellt werden, 
daß 8 Erzeugnisse (gegenüber ~ im Vorjahr) volle 20/1fJ ';'ertmale 
erzielten und dafür mit der Großen Preismünze der DLG ausgezeichnet 
werden konnten: (etwa 5 % der Anmeldungen). Ein bei früheren Prüfun-
gen nie erreichter Anteil. 37 Erzeugnisse ( etwa 24 % ) erhielten für 
mindestens 18/9 erreichte \;'ertmale die Silberne Preismünze der DLG 
und weitere 41 Erzeugnisse ( etwa 26 '% ) für mindestens 16/7 Wertmale 
die Bronzene Preismünze der DLG. '~ei tere 21 Erzeugnislle (fast 14 % ) 
lagen mit mindestens 15/6 erreichten eertmalen eben unter der Prä-
miierungsg,renze. 
Im einzelnen entfielen bei der Sparte Fischvollkonserven auf 97 
Erzeugnisse 60 Preismünzen = 62, % !Davon konnten 2 Erzeugnisse mit 
der Großen Preismünze der DLG ausgezeichnet werden: "He,ringsfil ets 
in Öl nach Ülsardinenart" ; Heringsfilets mit südländisch gewürztem 
Gemüse " ( eine 'A.rt Vorgericht ). Außerdem erhiEil ten 28 Erzeugnisse 
( etwa 29 % ) die Silberne Preismünze; 30 weitere Erzeugnisse ( etwa 
31 % ) wurden mit der Bronzenen l'reismünze ausgezei.chnet. 
Die Fischhalbkonserven kamen zwar mit ?5 Preismünzen auf 48 Erzeug-
nisse ( = 52 % ) etwas schlechter weg als die Vollkonserven, auf 
diese Sparte entfielen jedoch 6 Große Preise der DLG ! ( 12,5 ~ der 
48 Halbkonserven). Diese seltene ,\uszeichnung er,hiel ten folgende 
Erzeugnisse: "Bismarckhering in würzigem Weinessig "; "Rollmops' 
mi.t '\:einessig" ; "Hering in Gelee" ( 3 mal) ; "Salzhering aus dem 
Faß". ';' ei te re 8 Fischhai bkonserven ( etwa 16,5 ~ ) wurden mit der 
Silbernen Preisniünze ausgezeichnet, sowie 11 Erzeugnisse ( ' etwa 23'% ) 
mit der Bronzenen Preismünze. 
Auf die 10 Erzeugnisse Seelachs in Öl (Lachsersatz ) entfiel eine 
Silberne Preismünze. 
Abschließend kann festgestellt werden, daß das Ergebnis der 12. DLG-
Leistungsprüfung für Fisch,':aren in jeder Beziehung als zufrieden-
stellend bezeichnet werden kann, sm'Iohl, was den fast durchweg aus-
gezeichneten Qualitätszustand der vorgestellten Erzeugnisse betrifft, 
als auc'h im Hinblic1( auf den reibungslosen, sachlichen und harmoni-
schen ,Verlauf der Prüfung. 
Den Herren Oberrichtern, so,"i e den Damen und Herren, die ihre Facher-
fahrung und ihre kostbare Zeit für die verantwor,tungsvoll e Tätigkeit 
als ehrenamtliche richter bei der Leistungsprüfung für Fischwaren 
" 
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zur Verfügung stellten, sei an dieser Stelle noch einmal für ihre wert-
volle Mi tarbei t ganz besonders gedan"t. Sie alle haben entscheidend zum 
Gelingen dieser Prüfung beigetragen, sowie die Arbeit der Deutschen 
Landrirtschafts-Gesellschaft im Dienste der Qualitätsförderung deutscher 
ernährungswirtschaftlicher Erzeugnisse ganz wesentlich unterstützt. 
N. Antonacopoulos 
Institut für Biochemie und Technologie 
Hamburg 
6. PErS ONALIID: 
Ab 1 . Juli 1965 wurde Prof. U. Schmidt zum Ver'val tungsdirelctor der BundeB'-
forschungsanstalt für Fischerei ernannt. Er löst damit routinemäßig 
Prof. v. Brandt ab, der zum Stellvertreter des Verwaltungsdirektors er-
nannt wurde. 
Zu Leitenden Direktoren und Professoren wurden vom Bundespräsidenten 
ernannt: Prof. v. Brandt (Institut für Fangtechnik ), Prof. Meyer-
Waarden ( Institut für Küsten- und Binnenfischerei) und Prof. ~inne 
( Biologieche Anstal t lIelgoland ) . 
Dr. Fritz T h u r 0 w, Institut für ~üsten- und Binnenfischerei, hat sich 
am 21. Mai 1965 für das Fach Fischereibiologie vor der Mathematisch-Natur-
wissenschaftlichen Fakultät der Christian Albrecht-Universität in ~iel 
habil i tiert. 
Seine Habilitationsschrift trägt den Titel: 
"Bei träge zur Biologie und Bestands',unde des atlantischen Lachses 
(Salmo salar L. ) in der Ostsee ". Es' ist beabsichtigt, sie in den 
nächsten Heften der Deutschen 1'issenschaftlichen 'Commissionen für 
Meeresforschung zu veröffentlichen. 
7. VEr.!" cm ElJ EN ER 
Schriftenreihe der OECD über Bewuchsorganismen 
Von der OECD - Paris, Expertengruppe "Preservation of materials in the 
Mari!le environment " ( Materialschutz im Seewasser ) wird ein 'tatalog 
der Bewuchsorganismen in englischer und französischer Sprache herausge-
geben. In Loseblattform ist jetzt der ? Band erschienen. Er behandelt 
